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MEMORIA 

Sull’ A1VSO 

DI CUOCERE IL MOSTO. 



'^^lotTE ani ithe pratiche , egli è vero, Si- 
berie dannose, sono difficili a riformarsi. Cia- 
scuno ama seguire quelle del proprio Paese 
senza riflettere, se sieno sì , o nò ragionevoli. 
Non debbo però supporre indarno la mia im- 
presa , in occupandomi contro 1’ invecchiata , 
e pregiudizievole usanza , che tiensi in queste 
tre Provincie di Abruzzo di cuocere il mosto. 
L’ ossico cambiamento, cui va suggetto, ha 
dato motivo a questi abitanti di credere , che 

a sen- 
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senza esporlo al fuoco non possa conservarsi. 
T ile supposi/ione mi ha indotto a dimostrare , 
che la divisata malattia non è da imputarsi 
al clima , o all’ aria ( servendomi della loro 
espressione ) ; ma piu tosto alla poca curan-« 
za , che dami su questo articolo , Coll’ accerta 
nata preparazione , oltre di ridursi si. fatto 
liquore alla metà, resta privo di odore, di 
aroma , e di quella prodigiosa diversità di 
sapori , che lo. rendono il piu pregevole 
tra tutte le vegetabili produzioni ; come al- 
tresi dissipami quelle innumerabili virtù me- 
dicamentose , che la Natura aveva in esso riu- 
nite, Cessa in sqmma.di essere quel nettare 
tanto giova ivo alla vita dell’ uomo . Giusta- 
mente perciò vengo a darmi il pensiero dì 
rimuginare la cagione , onde tra pochi mesi il 
vino in questa Comarca si ossiaceta, Segnerò 
eziandio nelle mie ricerche il metodo di con- 
servarlo per lungo tempo, senza sottoporsi 
alla cocitura. So, else le novità non piaciono , e 

jxias- 
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massime quando sieno di ramjjogna . Possa al- 
meno gradirsi l’utilità, che vado a propor- 
re ( a ) . 

Non è altro il nostro scopo, che di preve- 
nire 1 ossica fermentazione , dalla quale viene 
affetto il vino in dette Provincie . Converrà 
dunque avanti ogni altra cosa investigar le 
cagioni, donde dipende. 

La prima, che si offre, sono le botti, di 
cui si fa uso in questi luoghi (,ó). Ordina- 

a a ria- 



fa) Tra gli altri vantaggi si numera ancìra 
quello del risparmio delle legna , chi molla, 
valgono in questi paesi. 

(6) La località forma un articolo rilevan- 
te per la conservazione del vino , sia pei vasi , 
Sia per la cantina . La medesima dev essere 
alquanto profonda , umida , ed in luogo, che 
resti esposta al settentrione , non soffra scosse, 

noti 
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riamente construisconsi di quercia colla buca 
assai larga . Questo legname per le due par- 
ticolari sorti di issici, che contiene , e massime 
per l’ ossigallico , vale efficacemente a mutare 
il vino in ossiacetoso . Per il che è preferi hi- ' 
le quello di castagno, o ciliegio ; e che la bu- 
ca sir pimela quanto basti ad imbottare il 
mosto, ed a servire di sfogatoio , mentre fer- 
iti nla . In vece si lascera uno sportello laigo 
n. l fondo della parte anteriore , per mezzo 
del quale la botte si preparerà ( spezialmen- 
te se sii nuova ) si evacuerà la feccia, e fa- 
tassi tut l’ altro per tenersi netta , cd asciutta . 
In siffatta guisa il liquore fermentante non 
soffrirà alcuna notabile perdita per l’eccessi- 
va evaporazione, e nè sarà diversamente alte- 

, 11 

rato. 



n,n esìstati de ’ materiali putrefatti , o suscet - 
rìhl, <li jet metri azione , e la luce sia mode- 
lata. 
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Il metodo , col quale nelle prefate Pro' in- 
eie si coltivano le viti, serve a promuovere 
la enunciata malattia «lei vino. Nessuna altra 
1* anta esige tanta cur>. La coltivazione il» Ile 
medesime ha le sue regole . Per poro , che 
vengano trascurate , s’ infi .volisce il cepj o , 
getta deboli tralci, le uve non si maturano, 
e somministrano poca dose 'zuccherina. 

Non solo la potagione delle viti , eh’ è tan- 
to interessante, si esegue intempestivamen- 
te (a), ed in modo, che si lascia un maggior 
numero de’ rami sopra il ceppo ; ma son 
piantate spesse, e ricisti troppo basse . Rithie- 
desi. almeno la distanza di quattro palmi in 
questi terreni . 

Ma se ine guai sud , montuoso, ed 
Georg, lib. erti 

li. Colli , tienti negli ordini indulgente. 

b 5 t^uol 

(a) Si riscontri la memoria sul tempo della 
potatura delle viti. 
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Qual vigore acquisteranno allorché in sover- 
chio numero vengon poste sul terreno magro? 
IS'on si ritrarrà , che un vino debole « 

Rispetto all’ altezza non deggion le mede- 
sime esser meno di tre palmi . Per lo piu 
qui son tagliate rasente il suolo . Ond’ e 
che le uve s'infradiciano tra 1’ erbe, e s’im- 
bevono dell’ evaporazioni della terra . 

Xa> stato di languore , che quasi general- 
mente si osserva nelle viti di detta Comarca , 
costituisce un’altra cagione. E' fuor di dub- 
bio , che su di ciò ha dell’ influenza ancora la 
qualità d<I terreno , e ’1 clima. La vite, es- 
sendo una pianta esotica , . non così facilmen- 
te prospera in tutt’ i luoghi . Le circostanze di 
questo suolo , non corrispondendo a quelle 
dell’Asia, di cui è indigena , esigono, che sia 
soccorsa dall’ industria dell’ agricoltore. 

D’ altronde il terreno il piu adatto al genio 
di dette piante è quello , che abbonda di sili- 
ce , 



Digitized by Google 




( 7 ) 

ce, ossia terra quarzosa, e contiene una me- 
diocre quantità di calce, e poco di allu- 
mina . 

Ctì uno a Cerei* , a Bacco è /* altro 
Georg* lib. amico , 

II. V. aa8. A Cerei • più il denso, a Bacco 
il raro. 

All* incontro in queste Provincie essendo 
la terra di natura cretosa , è poco confacente . 
Non solo si apre nel massimo calore dell’ està , 
restando esiste le radici alla secche*/ » , ed 
allo ardore del sole ; ma rii iene lungamente 
nell’ inverno la pioggia . Penetrate le radici 
dall’umido ( che le nevi ancora spesso som- 
ministrano ) dal diaccio , e dal freddo , resta- 
no intermentite , onde cade l’ intera pianta 
nella languidezza . 

Oltre il terreno , è adagio notissimo , che 
la vigna 6e non è isolata, sarà meglio non 
aversi . U fatto si ej che quasi tutte sono po* 

a 4 sta - 




< 8 ) 

eie Ira gli alberi , come a dire di ulivo , di 
fico , prugno , cil iegio , mandorlo , noce , e«l 
altri ; le cui radici in preferenza assorbiscono 
la maggior parte del nutrimento della terra . 
Ma quel, che più importa si è, che i rami j 
eie foglie de’ prefati alberi impediscono l’a- 
zione della luce. Tra tutte le piante alle viti 
in particolarità è necessario tal beneficio. La 
interruzione di esso è un de’ motivi dell’os- 
sicità . Agli altri vegetabili qualunque sorte 
di luce è bastante. La vite però, destinata 
fin dal primo sviluppo a preparare una con- 
siderabile dose zuccherina ( requisito essen- 
ziale per la durata .del vino ) ha bisogno del- 
1 assoluta presenza della luce solare : la quale 
tanto più si rende necessaria , in quanto che 
in deficienza del radicale infiammabile, e del 
carbonio adempie le loro veci , e non può es- 
sere da qualsisia altro agente compensata. 

Yien secondato il surriferito inconveniente 
* dal metodo di abbandonare le v iti senza ap- 
1 l*>g- 
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poggiarle ai pali . Bisogna assolutamente , che 
siffatti alberi abbiano qualche sostegno (a). 

Poi lisce canne , e lunghe aste di 
nudi 

Rami , e pali di frassino , e sos/e- 
Georg. lib. gni 

li. Biforcuti adattar , su le cui forze 

Tentino alzarsi , e a disprezzar i 
venti 

Si Avvezzino a seguir poggiandogli 
olmi . 

In vece si lasciano serpeggiare 6ul suolo , tal 
che formano uno strato a bastanza folto , ri- 
manendo 1’ uva nascosta all’ attività del sole : 

quan- 



* 

(a) Atteso la scarsezza de' pali tornerà 
in acconcio d' introdurre de^li oppii , sui 
quali si appoggeranno le viti . Si avrà però 
. t attenzione di non farli molto elevare » 
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quando in alcuni paesi t ed in i specialità se 
■ien freddi, si sfogliano per ottenere maggior- 
mente la maturità . Quindi risultandone 1’ ef- 
fetto della scarsezza della materia luminosa f 
cF è r anima della frati ificazione, e sorgente 
delle diverse modificazioni ; ne addiviene , che 
pochissima dose zuccherina giugne a formarsi 
nelle uve. 

Dovrò aggiugnere, che non si dà affatto 
alcuno scolo alle acque piovane , e superficia- 
li . Tralascio di favellare su di ciò t che ri- 
sguirda l’esito delle acque sotterranee; poi- 
ché non si ha nessuna cura per quelle appa- 
renti . Per mezzo de’ fossi , o acquidocci por- 
tandosi via le acque superficiali , che scendono 
dal suolo coltivato , e dal campo superiore , 
rendesi il terreno sano , non men che liberan- 
si le viti dalla soverchia umidità , cotanto alle 
stesse dannosa. Di qui è che gli anzidetti 
acquidocci sono egualmente necessari! ne’ cam- 
pi piani, che nelle falde delle colline; là do- 
te 
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ve , essendo ben disposti , anderebbe a sbocca- 
re la maggior porte delle acque sotterranee . 

Fa meraviglia , come fino al momento non 
6Ìensi calcolati i danni , che arrecansi alle 
piante dalla mancanza dello scolo delle acque. 
F’ ben g rave il male , cbe ne deriva , onde 
diasi ciascun proprietario il pensiero di fugar- 
lo . Prescindendo i micidiali effetti , cbe pa- 
ventar debbono gli animali , quante funeste 
seguele si sperimentano per la vegetazione do- 
vunque non si ba la cura di prosciugar le 
terre! Tal vizio di agricoltura minora quei 
titoli di lode, ai quali ban dritto i popoli di 
Abruzzo . 

Tutti gli esposti motivi , ed altri , cbe sare- 
mo per descrivere , suggellano il vino di que- 
sta Comare* alla summer.tovata malattia, cbe 
abbiam l’ interesse di schivare . Buono si è , 
che la maggior parte degli ostacoli, cbe si 
frappongono , sono figli della trascuranza , e di 
un’ antica abitudine . Ciova lusingarci , cbe i vi- 
gna- 
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gmjuoli , deponendo le invecchiate, sì appiglie- 
ranno alle buone pratiche, le quali non dal- 
l’un 'i hi tà del tempo, ma dalla sperienza ven- 
gono stabilite. Dietro tale riflessione ognuno 
eì persuaderà , che l’agricoltura debb’ essere 
preferita a qualunque s< ientifica occupazione . 
Fila merita di essere corteggiata dai piu su- 
blimi ingegni . La teorica agraria va accompa- 
gnata dalle principali scienze, che richiamano 
l’attenzione degli uoriiini ricchi , e di vasti 
talenti . 

Fin qui mi son occupato ad additare i 
difetti , che si commettono nella coltura delle 
vigne, donde in parte deriva Tossicità del vi- 
no, pra mi darò la sollecitudine di ragiona- 
re sopra ciò, che si omette nella preparazio- 
ne del prefato liquore ; poiché ad onta dei 
progressi delle scienze chimiche , e fisiche 
geme in queste Provincie ancora tale parte 
di agricoltura nello stato di qualche imper- 
fezione . harem tuttavia precedere una massi- 

tua- 
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ma , donde prenderemo la norma , ad ogget- 
to di riuscire nel nostro proposito. 

Per mantenere il vino, bisogna fallo secon- 
do le regole della scienza . Quando sarà in 
simil guisa preparato, resisterà all’influenza 
delle stagioni, de’ venti, delle burrasche, e 
della intemperie. Sicché tra le principali av- 
vertenze si richiede quella di aver le uve di 
qualità. In mancanza si ricorderanno i conta- 
dini d’ introdurle almeno in avvenire . 

Si baderà, che la vendemmia sia opportu- 
namente eseguita . Per meglio spiegarmi si 
coglieranno le uve nel punto della maturità , 
in tempo non piovoso , e che sieno asciugate 
della rugiada, o brina. Si recideranno corti i 
picciuoli de’ grappoli con taglienti forbì i . Si 
separerà poscia la parte fradicia , ed acer- 
ba ( perchè abbonda dell’ossipomico ) e si pige- 
ranno quanto più presto . 

La vendemmia è un dei più import ant i la- 
vori . A differenza degli altri non conviene af- 

fidar- 
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fidarsi ad inesperti mercenarii. Richiede total- 
mente r assistenza del proprietario . Ella deb- 
b’ essere diretta con severità, e non alla rin- 
fusa t come praticasi . Anticamente presso al- 
cuni popoli era preceduta da pubbliche festivi- 
tà. Non potevasi dar principio senza il permes- 
so, che solennemente veniva proclamato dal 
Magistrato (o) , 

Allon- 



(ci) Da ciò prendendo esempio , non dis- 
converreste introdursi nelle Provincie di A- 
bruzzo sì fatto costume , onde s' impedisca di 
vendemmiare primache le uve sieri mature, 
Quando la parte zuccherina comincia a prepa- 
rarsi , si strappan le uve dalle viti . Per la 
metà di ottobre la vendemmia è già finita . 
Il più potente motivo si è il timore di una 
brinata y 0 della neve . Qual conto possa te- 
nersene t lo lasciati 1 alla riflessione degli Eno- 

logi- 
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Allontanandosi le sopra indicate cagioni pro-I 
duttrici dell’ ossica degenerazione , cesserà il 
bisogno di cuocere il mosto . Il clima dcll’A- 
b ruzzo non è quello del Nord , ove il presto 
liquore essendo agro, e dilungato, fa mestieri 
sottoporsi all’azione del fuoco, bimil processo 
di condensarlo fin alla metà era eziandio cono- 
sciuto dagli antichi , Questa specie di vino, 
come leggesi presso Purio , fu denominata 
defrutum . 

Or in vece; di cuocersi il mostq, si lascerà 

fer- 



logistì . Si veri fi età pure f enunciato avveni- 
mento dopo qualche serie di anni , qual male 
ne seguirà ? Se temesi , che si raccolga rumor 
quantità di mosto , non è una ragione di 
vendemmiare inopportunamente , e rmuriz,are 
alla squisitezza del vino , la quale dte richia- 
mare tutta la vigilanza de’ / 1 oj rittarii di 
vigne , e preferirsi ulta maggia coj ionia , 

/ 
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fermentare in un tino colla viniccia (a) fin 
al vero punto della svinatura. Per conoscersi 
esattamente, bisognerebbe servirsi del Gleu- 
co-enoinetro , eh’ è destinato a misurare la 
quantità zuccherina di ditto liquore , e ’l gra- 
do, cui è arrivata la fermentazione alcoolica . 
In mancanza di questo utilissimo strumento 
si regolerà secondo le qualità delle uve, e 
della terra , conforme esporremo . 

Su questo proposito varii sono gli usi . Ev- 
vi chi lo fa restare nel tino per due giorni , 
per quattro, otto, quindici, o più. Alcuni 
consultano 1* odore , o il sapore . Altri il calo- 
re, o 1’ abbassamento della vinaccia. D’ordi- 
nario si attende il momento , nel quale sono 
calmati i fenomeni della fermentazione tumul- 
tuosa . 

Ma- 



fa) Questa operazione è presso a poco inu- 
sitata nell’Abruzzo. 
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Ma dagli additati segni t separatamente ri- 
guardati t non si può dedurre una regola co- 
stante . Egli è d’ aversi in considerazione , che 

le uve, abbondando di zucchero, devono lun- 

/ 

gamente, e con violenza fermentare . In que- 
sto caso il principio zuccherino , alle cui spese 
l’alcool si forma, maggiormente sì decompo- 
ne , e la vinificazione si perfeziona . 

Il mosto dunque tanto meno rimaner dee 
nel tino , quanto minor dose zuccherina com 
tiene ; quanto pii* calda sia la temperatura 
« voluminosa la massa ; oppure se si deside- 
ri un vino delicato, e meno colorito- 
. La sperienza dietro tali principii renderà 
istruiti i vignajuoli. Non cade in dubbio, che 
ì mosti deboli deggion restare poco tempo nel 
tino . E* meglio anticiparsi la svinatura , e far 
compiere la fermentazione tumultuosa nelle hot- 
ti . Facendosi nel tino, Collo sviluppo del ca- 
lore, q dell’ ossicarbonico si volatilizzerebbe 

l’odore, l’aroma, ed altro, che rende il vi- 

♦ 

b no 
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no grazioso . Per una naturai conseguenza 
che deriva dall’ accennata verità, la maggior 
jjarte dei mosti di queste provinole essendo 
leggieri, non debbon restare nel tino, che 
per quattro giorni al pii» insieme coi fio- 
cini , niente importando , che non sia giunto 
il momento della svinatura . Il male sa- 
rebbe, se oltrepassasse. Allora per la to- 
tale decomposizione del zuccaro si verreb- 
be a preparare Tossica fermentazione . 

Si discetta tra gli Enologisti, se debbasi 
far fermentare il mosto coi soli fiocini , o coi 
grappoli ancora. Sembrami, che la presente 
quislione sia più pratica , che teoretica , e 
possa esser decisa giusta la qualità dell’ uva 
e del luogo . E’ incontrastabile f che quanta 
volte il mosto non è dolce, i raspi servono 
maggiormente a renderlo crudo , ed aspro . Al 
contrario, se racchiude molta dose zuccherina , 

* S ra p-: 
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f grappi fte diminuiscono la dolcezza , ed 
aumentano nel tempo stesso la fermentazione 
per lo principio eccitatore , che in essi stanzia. 

Non è da trascurarsi di porre dei panni di 
lana sul tino , come altresì di abbassare, e ri- 
menare la vinaccia almeno per ogni quattri ore ; 
affinché non divenga ossica la superficie, e si 
distribuisca per tutta la massa il calore, che 
suole concentrarsi , Stimiamo conducevole ado- 
prarsi dentro il tino un coperchio di legname 
di castagno ben secco , sopra cui sì apporrà 
del peso; onde la buccia degli acini dell’uva 
resti immersa nel mosto. 

Ci asterremo di diffonderci sull’ additata 
operazione , essendo quasi generalmente cono,, 
sciuta . Nondimeno fa d’ uopo rivolgere atten- 
tamente degli sguardi sui fenomeni , cbe il su- 
go delle uve in una congruente quantità spre- 
muto ci presenta . Subito tra le parti di quel- 
la massa fluida si eccita un intestino movi-, 
mento , che appellasi fermentazione alcoolica ^ 

b a |?e? 
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per mezzo della quale succede la vinificazio- 
ne . A ragione diceva Chaftal, che median- 
te la medesima si snaturano i corpi , e nuo- 
vi prodotti formansi . Questo intimo movimen- 
to è quello , che dehbesi con avvedutezza re- 
golare , Da ciò principalmente dipende la squi- 
sitezza del vino. 

Intanto quello , che preparasi colla cocitura f 
è sfornito d’ ogni perfetta qualità . Il sapor 
dolce del medesimo già indica, che non è 
fermentato; ed in conseguenza è malsano. Là 
virtù del vino principalmente deriva dall’ al- 
coole, e dall' aroma , che nella ebollizione sva- 
porano insieme coll’ ossico, eccitatore della fer- 
mentazione vinosa , Quindi per la mancanza 
di detti prindpii, e per la tenacità , che mer- 
cè l’ azione del fuoco acquista il mósto , cessa , 
o si rallenta in esso la fermentazione . 

Egli è sorprendente, che un fluido tanto* 
tranquillo , mentre nell’uva era rinchiuso, ap- 
pena spremuto in una proporzionata dose di-. 
»... - > yie- 
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viene tumultuante, agitandosi, intorbidandosi, 
riscaldandosi , ed aumentandosi . D' altronde 
non è da ripetersi , che dalla unione della 
parte zuccherina , e della vegeto-animale . Com- 
pariscono gli additati fenomeni insiem collo 
•viluppo dell’ ossicarbonico in forma di bolle 
nello stesso giorno, o più tardi in conformità 
delle Uve , « della temperatura del luogo , 
che non debb’ essere meno di dieci gradi , nè 
più di quindici del termometro di Reaumur. 
Quanto il calore è necessario, tal che la fer- 
mentazione non comincia sotto il decimo gra- 
do ; altrettanto è pregiudizievole , se passa il 
qitindicesimo. Divenendo la medesima assai vio- 
lenta , dissipasi la parte alcoolica , ed il li- 
quor vinoso si altera . 

Dappoiché la fermentazione manifestasi in 
virtù dell’ insieme del principio zuccherino , e 
del glutine , ossia vegeto-animale , sparsi in 
una giusta quantità di acqua , che formano i 

principali costituenti del mosto ; cosi , appe- 
tì 5 nache 



Digitized by Google 




I 



\ 

( 22 ) 

nache andranno a decomporsi , cesserà , de- 
ponendosi circa il quinto della massa fermen- 
tante nel fondo della botte. A proporzione 
dei suddivisati elementi sarà il risultato . La 
maggiore, o minore dose di ciascuno di essj 
costituirà una notabile differenza nel prodot- 
to v Avvegnaché riuscirà perfetta la fermenta" 
rione , qualora cessata, nessuno degli enuncia - 
ti costituenti predomini : altramente diversi 
caratteri si manifesteranno . In realtà se la 
dose zuccherina sia sufficiente, o eccessiva , di 
modo che parte ne resti in .dissoluzione , im- 
pedirà , che il vino si ossiaceti . La presenza de 1 
ruccaro rende spossata la parte vegeto-anima- 
le, e- serve di antidoto per la conservazione 
del predetto liquore. Se poi fosse scarsa, suc- 
cederà la fermentazione ossica . 

v 

Dai premessi principii venghiam a trarre 
delle conseguenze cotanto necessarie al nostro 
scopo . ( onvien per altro richiamare alla me- 
moria delle osservazioni testé esposte . Il ri- 
fui» 



Digitized by Google 




( 23 ) / 

cullato delle medesime ci manifesta , che ùi 
generale le uve di questa regione non abbon- 
dano di zucchero. Ma ancorché ne contenes- 
sero una giusta quantità , dovrà sempre proc- 
curarsi , che ne rimanesse nel vino una por- 
zione , altrimenti si trasmuterà in ossiacetoso . 

Questa alterazione è una conseguenza della 
fermentazione alcoolica . Finche la medesima 
dura , o per viepiù spiegarmi , finattantoehè 
la materia zuccherina non è interamente de- 
composta , i vini non si ossiacetano . Per la qual 
cosa senza ricorrere alla potenza del fuoco , 
che altera , e distrugge le primigenie caratte- 
ristiche di qualunque corpo , si otterrà 1* ef- 
fetto, in arrestando la fermentazione, primachè 
cparisca la parte zuccherina . 

Il mezzo più semplice, e convenevole si è 
di travasare il vino , otturandosi perfettamen- 
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te la Iraca della botte (a) , dorè si pai- 
sà , con un cocchiume , che potrassì avvol- 
gere nella cotenna. Mediante questa operazio- 
ne rimane decimato il glutine , ed ammortita 
la sua efficacia . Si separa eziandio la materia 
fecolenta, nella quale stanzia il principio oS- 
sico, e s* imj>edìsce il contatto dell’aria atmo- 
sferica , agente possentissimo ad alterare il vi- 
no , atteso 1 ossigeno , che gli somministra . 
Di qui è che il vino non si ossiaceta , se non 
è a contatto dell’ aria, la quale può conside- 
rarsi, come un vero lievito ossico ( b ). Que- 
sto 



(a) Avrchììe il vino magior durata , anzi 
migliorerebbe , se in cambio delle botti si pas- 
sasse ne vasi di creta , o di vetro. Questi ul- 
timi han del vantaggio sugli altri . 

(6) Quantunque una delle condizioni , ‘ per 
produrre la jermentazione , sia il concorso 
: ' del- 
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ito fu imo de’ motivi , che mi ébbligò , tton 
ha guari , a biasimare 1’ uso «li lasciare assai 
larga la buca della botte , stante 1' adito , che 
dà ad una maggior colonna di aria. Oltreché 
la sperienza c’insegna, che i leggierissimi 
mosti , fermentando nelle botti chiuse , acqui- 
stano maggior vigoria , e grazia . 

Prevedo una opposizione, e si h , che I« 
uve in queste provincie non arrivando alla 
perfetta maturità, malgrado qualunque altra 
precauzione, non si può in altro modo evi- 
tare l’ ossicilà , che sottoponendosi il mosto 
alla cocitura. 

■Per 



deir aria ; tutt avolta non di rado accade , che 
il vino si ossia cela nelle botti chiuse, hiuirì- 
reble facile la spiegazione di tal fonomeno , 
se fosse jiermesso il supporre la decomposizio- 
ne deir ossicarbnnico , il cui ossigeno ossican- 
do la base vinosa, la cangia in ossiacetoso t 
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'Ver far deporre qualunque prevenzione j 
crediamo , che sia sufficiente rammentare gli 
sperimenti del Sig. Buìlioh. Egli fece il vino, 
coll’ agresta delle pergole , e col zucchero * ’ 
Maquek confermò lo stesso. 

Se adunque le uve fossero alquanto agreste, 
o si ravvisasse , che i principii costitutivi del 
mosto non fossero nella corrispondente pro- 
porzione , tal che la base zuccherina non sia a 
dovizia; allora in* cambio del zucchero, o 
casso nude , di cui fece uso il prelodato Signor 
Buclion, si aggiugnerà dello sciroppo delle 
migliori uve , che a bella posta si preparerà , 
oppure del mosto concentrato, col quale po- 
trà eziandio ripararsi all’inconveniente, che offre 
il mosto assai dilungato. 

Per non eseguire alla rinfusa quanto ab- 
biarn esposto, sembra, che vi sia la necessità 
di conoscere , se la fermentazione proceda re- 
golarmente , ovvero qual de’ summentovati 
principii ecceda. Su tal proposito varrà mol- 
to 
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to l’uso ilei Gltuco-cnometro, mentre segnan- 
do il grado 28. a 2g. denota la giusta pro- 
porzione delle parti , che concorrono a forma- 
re un ottimo vino. In oltre indicherà l’ec- 
cesso , o la scarsezza della materia zucchelina , 
a guisa che oltrepasserà il divisato grado , o 
resterà sotto il medesimo . 

Qualora non predominasse la dose zucche- 
rina , basterà il solo accorgimento di non far 
prolungare la fermentazione . Laonde per impe- 
dire , che totalmente non si decomponga , si 
anticiperà la tran utazione in queste provincie, 
ed altrove ; purché concorressero simili circo- 
stanze , eseguendosi appena scorso un mese \ 
dal giorno della svinatura . Non intendiam però 
parlare nella stessa foggia dei vini generosi, 
il cui travasamento accader deve più tardi , e 
quando ( secondo il parere di alcuni ) al gu- 
sto non si ridente il principio dolce , 0 zucche- 
rino . Ma tanto ' sul tempo , che sulla manie- 
ra di travasare , la d’ uopo averti molte circo- 

stan- 

l 
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stanze in vista (a). A qualunque altro meto- 
do preferirei quello di estrarre il vino dalle 
botti col sifone , mediante il quale s impedi- 
rà una parte degl’ inconvenienti , che s’. incon- 
trano in questa operazione . 

Dopo il travasamelo si continuerà per pochi 
altri giorni a riempiere alternativamente la 
botte dello stesso vino, o del migliore, con- 
forme è da praticarsi dal primo momento., 
che s’ imbotta il mosto (6) . Da quel tempo 

in 



(a) Nella tramatanza il vino va sempre a 
perdere una porzione della sua primitiva /or- 
za . Sarà dunque espediente sì p ei vini gene- 
rosi, che leggieri di comparativamente trava- 
sarli con anticipazione , ed in temjxì secco , 
e freddo ; da che si dissiperà meno aroma , 
ed alcoole. 

(fi) T os foche si colloca il mosto nella boi té, 

ii 
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in poi non ti riranovera più il cocchiume; 
avvertendo a non versarvi altro vino , e nè 
in verun modo toccare la superficie pei mo- 
tivi, che andererao a manifestare. 

E’ quali generale I’ opinione , che le botti 
debbimi tenere tuttodì piene,, I replicati spe- 
rimenti però mi han dimostrato tutto il 
contrario. Allorché quel movimento, derivato 
dalla fermentazione tumultuosa , va a cessare , 
formasi nella superficie un panno , il qua- 
le è tanto importante , che se vien rot- 
to , facilmente il vino si ossiaceta. Quindi 
diviene dannoso il riempiere in ogni tem- 
po le botti , poiché imj>edisce , o rompe 
il mentovato lavorio. Da ciò si verrà agevol- 

men- 



sì baderà a mantenersi piena , a fne dì to- 
gliersi la schiuma , e le impurità , che colla 
fermentazione si solfai ano. 
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mente a spiegare il perchè degenera dietro 
i tremoti, le tempeste ec. 

Per la stessa ragione si comprende quanto 
Tale la tardiva tramutagione ad ossicare il 
Tino. Conciosiachè oltre di formarsi una mag- 
gior copia di ossicarbonico , trovandosi il men- 
tovato liquore già vestito di quel salutare ve- 
lame, col passaggio alla seconda botte s’infra- 
gne ; onde ne resta spogliato , e confondesi 
con tutta la massa . 

Quanto son persuaso , che il suddivisalo pan- 
no ha doli’ influenza sulla conservazione del 
vino ; altrettanto non ignoro essere utilissima 
la spiegazione dell’ enunciato fenomeno , che 
lascio allo scrutinio de’savii Enolosisti. 

v 



FINE. 
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